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Ⅰ はじめに 
































Ⅱ 第 3 次食育推進計画重点課題から考える「伝統的な食文化継承」の重要性 
第 2 次食育推進基本計画では、「周知から実践へ！」に基づく取組みとして、平成 23 年から 
27 年までの 5 年間、日常生活の基盤である家庭における「共食」を原点として、学校や保育所 
等が子どもの食育を進め、都道府県・市町村の様々な関係機関等地域における多様な関係者が 
様々な形の食育を進めてきた。 


























食は各地で代々受け継がれてきた大切な文化である。平成 25 年 12 月に「和食；日本人の伝 
統的な食文化」が「自然の尊重」という日本人の精神を体現した食に関する社会的慣習として  
ユネスコ無形文化遺産に登録された。このような中で、これから社会の中心として活躍し、次  











Ⅲ  「雑煮」の解釈と料理の種類 
「雑煮」の語源や伝統的料理等を辞書・事典や料理研究家の記したものから考察したい。   
１  『広辞苑』第五版ｐ1552（新村 出編）岩波出版 3） 
   餅を主に仕立てた汁もの。新年の祝賀などに食する。餅の形、取り合せる具、汁の仕立て 
  方など地方により特色がある。 
＜考察＞ 全般的な説明であるが、「汁物」と位置付けている。具材等については地方での種 
類等があることを示している。形・具・汁の 3 点を中心にまとめたい。 
２ 『世界大百科事典』（初版第 6 刷発行 1967 年 下中邦彦編集者）p724 平凡社 4) 
    (著者 本山 荻舟)   
   餅を主としたあつもので、新年行事の献立中最も重要な地位を占める。≪貞丈雑記≫に雑 
煮の本名を<ほうぞう>といい、気を益し中を温め、小便を縮め大便を固める効能があるとし 
てある。≪本草（ほんぞう）綱目≫にはいわゆる臓腑（ぞうふ）を保養する意で〈保臓〉の 
文字に当るとある。 ～途中略～ 餅を主とすることに変わりはないが、配合する材料と調 
理法には古来諸国で趣を異にし、また同じ地方でも家により家風と嘉例があるからいちがい 


















＜考察＞ 「羹・あつもの」を辞書で引くと「魚・鳥の肉や野菜を 入れた熱い吸い物」と 















４ 『定本 正月料理』「伝承のおせち料理」（平成 4 年 日本放送協会発行）p126，6) 
       (著者 柳原一成 懐石近茶流宗・家料理研究家） 






















 ５ 『日本料理とは何か』―和食文化の源流と展開―  
  （平成 28 年一般社団法人農山漁村文化協会発行）(著者：奥村彪生 伝承料理研究家) 7) 






















正 20 年に伝承されたとされる『小笠原流礼法伝書』によると、祝言のぞうにのさかなの  
事。くしあわび(干鮑)、むすびのし(のし鮑を結んだもの)、むすびわらび、こぶ、かちぐり 














































































  五『江戸ののし餅はいつごろ生まれたか』では、以下の記述がある。「菱餅はのしてから 
 切る。ゆえにのし餅である。こののし餅を正方形に切り、雑煮に用いたのは駿府にいた作法  






  六『武家が担った雑煮文化の全国化』では、以下の記述があり醤油を基本にしたすまし汁 
の普及が伺える。「江戸時代に入ると各藩の藩主は参勤交代で江戸住まいをする。正月元旦 
には正装して江戸城におもむいた。正月の雑煮文化は、1700 年代後半から 1800 年代初めの 
間に普及していく。とはいえ、京大阪は別 にして全国的には主に武家や寺社、金持ちの商 
家に限られていた。(「風俗問状答」からみた諸国の雑煮関係省略)江戸の上級武家では、す 














は 19 世紀後半以降である。」と記述されている。 






  ＜考察＞ 
雑煮の成り立ちの歴史をみると、餅の他の材料や作り方等意味がある。それは生活文化と  
  の関わりが深く興味深い。取り入れる具の内容などはおせち料理とのつながりも深い。年越 
  しの夜に神を迎えて行った祭りの供饌の餅を下げて、汁で煮て食べる直会の儀で始まった「 
  雑煮」を食することは、その形は違っていても、その精神は脈々と日本人のそれぞれの家庭  
  に受け継がれているところがある。「正月の食べ物の主役は雑煮である」ことはその歴史をみ 
  るとよくわかる。奥村彪生氏の著者『日本料理とは何か』(一般社団法人農山漁村文化協会) 
  では、その雑煮の歴史や内容等を細かく調査・研究して記述している。特に第 12 章【雑煮を 
  祝う】では、雑煮の発祥について、もちの形(のし餅・角餅、丸餅)、取り合わせる具や味付 
け(すまし汁仕立・味噌仕立)、食の広がりなど、それぞれの項目で時代検証を取り入れ記述  
され、調理技術とともに必要な食に対する想いが読み取られ伝わってくる。  
 第 3 次食育推進基本計画では栄養バランスに配慮した食生活を送っていくとともに、重点 
項目の一つに「食文化の継承に向けた食育の推進…和食、郷土料理、伝統食材、食事の作法  
など伝統的な食文化の理解等」があげられた。特に 20 歳代及び 30 歳代を中心とする世代に 
食育活動を通して、和食、郷土料理、伝統食材、食事の作法など伝統的な食文化に関する関  












 １ 調査目的及び内容 







(3)  学生における伝統的文化、特に正月料理(雑煮)における調理技術の習得状況を調べ生活  
に活かすことができる調理技術を考察する。  
  ２  調査資料 
  (1)   テレビ番組テキスト「きょうの料理」（日本放送出版協会・NHK 出版） 8) 
・昭和 49 年～平成 26 年発刊の各年 12 月号   計 34 冊 
（欠版 昭和 54 年、58 年、59 年、61 年、平成 4 年、6 年、11 年） 
(2)  月刊誌「栄養と料理」（女子栄養大学出版部）9) 
・昭和 45 年～平成 28 年発刊の各年 1 月号 計 46 冊 




 (1) 調査結果と考察 
  ① 正月料理(雑煮)の掲載数の推移 
テレビ番組テキスト「きょうの料理」（日本放送出版協会・NHK 出版）昭和 49 年～平 
成 26 年発刊の各年 12 月号計 34 冊と月刊誌「栄養と料理」（女子栄養大学出版部）昭和 45 
年～平成 28 年発刊の各年 1 月号計 46 冊に紹介される正月料理（雑煮）の掲載数は下記の 
とおりである。その内容は、各事典等に示された伝承事項がしっかり盛り込まるとともに、 
地方色豊かなものが多く、それぞれの指導者（料理研究家等）の正月料理（雑煮）に対す 
る思いや伝承責任が感じられた。掲載の数は累計で｢きょうの料理｣が 102 献立、「栄養と 
料理」が 129 献立である。年度によっては数に変動がある。平成 25 年 12 月「和食」の食 
文化がユネスコから「自然を尊重する日本人の心を表現した伝統的な社会慣習」として世 










表 1 は「雑煮」掲載状況と図 1
はそのグラフである。                                     
 
 




 きょうの料理  栄養と料理   きょうの料理  栄養と料理  
 年度 掲載数 掲載数  掲載数  掲載数 掲載数  
昭和 49年 0 なし 平成 16年 1 2 
昭和 50年 0 5 平成 17年 12 1 
昭和 51年 3 7 平成 18年 2 1 
昭和 52年 0 3 平成 19年 2 0 
昭和 53年 3 3 平成 20年 1 2 
昭和 54年 なし 1 平成 21年 3 1 
昭和 55年 5 2 平成 22年 1 7 
昭和 56年 4 3 平成 23年 3 9 
昭和 57年 0 0 平成 24年 2 1 
途中省略 平成 25年     5 0 
平成 12年 3 2 平成 26年 11 2  
平成 13年 2 1 平成 27年 1 2 
平成 14年 1 1 平成 28年 1 8 




       図 1 「きょうの料理」及び「栄養と料理」雑煮掲載数 
 
表 2 「きょうの料理」及び「栄養と料理」の「雑煮」具体的掲載状況 







関東風雑煮（すまし仕立て） 堀江泰子 なると入り雑煮(すまし仕立て) 清水信子 
南国風雑煮（みそ仕立て） 堀江泰子 京風白味噌雑煮（白みそ仕立て） 野口日出子 
すまし雑煮（すまし仕立て） 納富則夫 熊本風雑煮（すまし仕立て） 渡辺あきこ 
みそ雑煮（白みそ仕立て） 納富則夫 ねぎ入り雑煮（すまし仕立て） 脇 雅世 
平成 3 年  
(3 種類) 
関西風雑煮(白みそ仕立て) 土井 勝 雑穀餅雑煮（すまし仕立て） 吉田勝彦 
関東風雑煮(すまし仕立て) 土井 勝 新潟風雑煮（すまし仕立て） 真崎敏子 
東京風雑煮(すまし仕立て) 栗原はるみ 鴨入り関東風雑煮（すまし仕立て） 栗原はるみ 
平成 7 年   
(4 種類) 
青森南部雑煮(すまし仕立て) 鈴木登紀子 鶏と梅の雑煮(すまし仕立て) 西部るみ 
東京風雑煮(すまし仕立て) 清水信子 ザ・雑煮(すまし仕立て) 谷原章介 
京都京雑煮(白みそ仕立て) 村田吉弘 南部雑煮ばぁば風（すまし仕立て） 鈴木登紀子 






京雑煮 高橋 博 




加賀雑煮 大友佐太郎 京都風雑煮 
餡餅雑煮(香川県) 土井信子 香川風雑煮 
宮崎県 堀江泰子 東京風雑煮 


















































                                                                
② 雑煮に使用する餅の形                 
 
図 2 雑煮に使用する餅の形 
   ＜考察＞ 
雑煮餅の形を掲載された「雑煮」からまとめたものが表 3、図 2 である。角餅（切り餅）、 











表 3 雑煮に使用する餅の形 
   「きょうの料理」掲載 「栄養と料理」記載 
  数 ％ 数 ％ 
角餅 66 58.9 81 63.8 
丸餅 34 30.4 31 24.4  
餡餅 4 3.6 4 3.1  
なし 7 6.3 9 7.1 
その他 1 0.9 2 1.6 
計 
 
112 100.1 127 100 
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③ 雑煮汁の種類              
   表 4 雑煮汁の種類（主な味付け） 
 
                         図 3 雑煮汁の種類（主な味付け） 
＜考察＞ 
紹介された「雑煮」汁は、味噌を使った料理と醤油を使ったすまし汁に大別される。味付  
  けの発祥を比較すると、時代的には味噌仕立てのほうがかなり先であり、醤油味は中世以降 
である。今では関東醤油味関西味噌味と大別しているが、江戸の庶民が醤油を使えるように  





                   
④ 「雑煮」に入れる餅の調理の仕方  














































  図 4 ｢雑煮｣用餅の料理の仕方 
＜考察＞ 





数 ％   数 ％ 
すまし仕立て 85 69.1 すまし仕立て 67 67.0  
味噌仕立て 37 30.1 味噌仕立て 30 30.0  
その他 1 0.8 その他 3 3.0  
計 123 100   100 100 
  きょうの料理 栄養と料理 
焼く 54 73 
茹でる 28 29 
煮る 7 14 
灰で焼く 0 2 
熱湯に入れる 4 1 
蒸す 1 1 
揚げる 1 1 
電子レンジ 4        0  
無回答 1          0  











⑤  掲載『雑煮』に入る具数 
表 6 掲載雑煮具数 




















  きょうの料理 栄養と料理 
0 0 0 
1 5 3 
2 6 14 
3 18 18 
4 15 19 
5 29 23 
6 12 17 
7 4 17 
8 7 5 
9 4 4 
10 0 2 
11 1 0 
12 0 1 
計 101 120 
108
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    ⑥  雑煮に入っている具の内容 
   ア 「栄養と料理」記載「雑煮」具材内容  









られる。総計で「昭和」約 20 間で 344 種



















秘訣であると考える。                                                              
 
    図 6 「雑煮」に入っている具材の内容(栄養と料理) 
   種類 
掲載数   
昭和 45～ 平成元年～28 年 計 
1 大根 39 36 75 
2 人参 30 31 61 
3 里芋(子芋) 33 19 52 
4 鶏肉 20 20 40 
5 椎茸(干し・生) 17 15 32 
6 小松菜 14 20 34 
7 柚子 14 18 32 
8 蒲鉾 20 8 28 
9 野菜類 上記他 13 13 26 
10 削り糸がき鰹 11 12 23 
11 三つ葉 9 9 18 
12 せり 11 6 17 
13 牛蒡 10 6 16 
14 焼き豆腐 6 6 12 
14 青ネギ 9 3 12 
16 魚(鮭以外貝含む) 10 1 11 
17 イクラ 8 2 10 
18 肉類卵加工品等 5 4 9 
18 えび類 8 1 9 
20 芋(京・大和・えび芋他) 4 4 8 
20 ほうれん草 4 4 8 
20 のり類 4 4 8 
23 油揚げ類 5 2 7 
24 水菜 2 4 6 
24 鮭(生・塩) 5 1 6 
24 蒟蒻 4 2 6 
24 キノコ類椎茸他 5 1 6 
28 豆腐(木綿・絹) 0 4 4 
28 ぎんなん 4 0 4 
28 鴨 3 1 4 
28 ゆで茸の子 3 1 4 
32 練り物 0 3 3 
32 干し海鼠鮑帆立 0 3 3 
34 その他 14 16 30 





































   図 7 「雑煮」に入っている具材の内容(きょうの料理) 
取り入れられている具材の種類(きょうの料理料理) 
  種類 






1 人参 10 45 55 
2 大根 10 37 47 
3 鶏肉 5 36 41 
4 柚子 4 33 37 
5 野菜類 他 7 25 32 
6 蒲鉾 6 24 30 
7 里芋(子芋) 9 18 27 
8 小松菜 2 23 25 
9 椎茸(干し・生) 6 18 24 
10 三つ葉 3 20 23 
11 牛蒡 4 13 17 
12 削り糸がき鰹 2 11 13 
12 魚(鮭以外貝含む) 7 6 13 
12 イクラ 2 11 13 
15 のり類 2 9 11 
16 油揚げ類 2 8 10 
17 肉類卵加工品等 2 6 8 
18 えび類 1 6 7 
19 せり 2 4 6 
20 青ネギ 0 5 5 
20 練り物 1 4 5 
22 ほうれん草 1 2 3 
22 キノコ類椎茸他 0 3 3 
24 水菜 0 2 2 
24 鮭(生・塩) 1 1 2 
24 蒟蒻 0 2 2 
24 芋(京・大和・えび芋他) 1 1 2 
24 豆腐(木綿・絹) 0 2 2 
24 ゆで茸の子 2 0 2 
24 焼き豆腐 0 1 1 
31 ぎんなん 0 0 0 
31 鴨 0 0 0 
31 干し海鼠鮑帆立 0 0 0 
34 その他 3 16 19 
 
  95 392 487 
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ウ 「栄養と料理」及び「きょうの料理」雑煮記載内容  
    表 9 「雑煮」に入っている具材の内容(「栄養と料理」及び「きょうの料理」) 
 
＜考察＞                                                      
 「栄養と料理」及び「きょうの料理」の
「雑煮」に取り入れられている具材の内容




































１ 大根 49 73 122 
２ 人参 40 76 116 
３ 鶏肉 25 56 81 
４ 里芋(子芋) 42 37 79 
５ 柚子 18 51 69 
６ 小松菜 16 43 59 
７ 蒲鉾 26 32 58 
７ 野菜類 上記他 20 38 58 
９ 椎茸(干し・生) 23 33 56 
10 三つ葉 12 29 41 
11 削り糸がき鰹 13 23 36 
12 牛蒡 14 19 33 
13 魚(鮭以外貝含む) 17 7 24 
14 せり 13 10 23 
14 イクラ 10 13 23 
16 のり類 6 13 19 
17 肉類卵加工品等 7 10 17 
17 青ネギ 9 8 17 
17 油揚げ類 7 10 17 
20 えび類 9 7 16 
21 焼き豆腐 6 7 13 
22 ほうれん草 5 6 11 
23 芋(京・大和・えび芋他) 5 5 10 
24 キノコ類椎茸他 5 4 9 
25 水菜 2 6 8 
25 鮭(生・塩) 6 2 8 
25 蒟蒻 4 4 8 
25 練り物（蒲鉾他） 1 7 8 
29 豆腐(木綿・絹) 0 6 6 
29 ゆで茸の子 5 1 6 
31 ぎんなん 4 0 4 
31 鴨 3 1 4 
33 干し海鼠鮑帆立 0 3 3 
34 その他 17 32 49 













































































































































                      図 7  年代別「雑煮」に取り入れられている具材の種類                                                    
⑦ 雑煮の味付けのための調味料数 






















     図 7  雑煮味付けのための調味料数 
＜考察＞ 
「出し」を除いた「味付けのための調味料」数の掲載状況は 2 種類が一番多く、次が 1 種 




   「すまし仕立て」は両誌ともに数多く紹介がある。すまし仕立ては江戸時代、参勤交代に  
  ともなって全国的に広まったといわれる。（「日本料理とは何か」―和食文化の源流と展開― 
著者：奥村彪生 第 12 章【雑煮を祝う】六）醤油をベースに塩で味をつけるが、薄口醤油  






１種類 22 29 
２種類 32 53 
３種類 24 25 
４種類 18 8 
５種類 4 3 
６種類 0 2 




   ア 「きょうの料理」に使われている調味料の状況  






















10 6 6 1 0 0
雑煮に使用される調味料
調味料の種類きょうの料理 調味料の種類栄養と料理
       図 8  雑煮に使用される調味料 
＜考察＞ 
   雑煮は大別すると「味噌仕立て」「すまし仕立て」に分かれる。味噌仕立ての場合でも、味 











                                           
(2) 学生の雑煮調理に対する実態 






   ・食べるとお正月がきたという感じがする。出しの摂り方は何日もかけて摂るので美味し 
い。正月だけでなく、普通の日にも食べることができるとよいと思う。 
   ・「わが家の雑煮」を食べると正月らしさ、新年が来たことを感じる。おやしが美味しい。 
雑煮に使用される調味料の種類  





塩 65 76 
醤油 68 84 
(内 薄口醤油) 36 22 
味噌   33 38 
(内 白味噌) 23 32 
酒 36 31 
味醂 18 10 
砂糖 6 6 
油(サラダ・ごま・オリーブ等) 4 6 
こしょう 4 1 
固形スープ 1 0 








   ・お母さんの味が好き。じっくり煮るので味がしっかり美味しい。祖母の味もおいしい。 
   ・自分は作らないでずっと母の雑煮を食べたい。食べると安心する。 
   ・薄味野菜や肉の味がついて美味しくさっぱりお腹にやさしい。 
   ・とても美味しいので作り方を教えてもらい作りたい。作れるようになりたい。 
   ・美味しい一年に一度の雑煮を楽しみにしている。 祖父母から受け継ぐ昔からなじみの  
あるとても好きな料理である。 
・具がたくさん入っているのでおなかも膨れて美味しい。 
   ・祖母から引き継がれている味だから美味しい。祖母がつくる美味しい味を作りたい。      




  ② 「わが家の雑煮」内容等実態調査 
  ア もちの形     








                 家庭が多かった。また、ど                           
                                ちらも使用する家庭もあっ 






イ 餅の調理法   
表 13 雑煮に使用する餅の調理法      






                      ろどろになるからいや」の理由が多か 
          った。 





























興味を持って、会話をしたり、    図 11 調理方法等選択の理由 
調理法の伝授をする家庭は少ない。 
エ 雑煮に使用する調味料の種類 
    表 15 雑煮に使用する調味料の種類（複数選択可）  
　　　　　　　　　　　味付けについて（複数選択可）
調味料 薄口醤油醤油・塩 味噌 塩のみ みりん 砂糖 醤油 調味酒 麺つゆ カレー粉 その他 分からない 計















            図 12  雑煮に使用する調味料 
＜考察＞ 









祖父母 好み 分からない 
43 19 71 










   オ 「我が家の雑煮」に使用する「出し」  
       表 16  家庭で雑煮作りに使用する「出し」の種類（複数選択可） 
鰹節 煮干 市販白だし 昆布 椎茸 市販粉末 昆布鰹節 鶏肉 市販出汁
35 27 25 24 22 18 17 11 9
麺つゆ 鶏がらスープ 魚 カニ 豚肉 その他 出し無 分からない





27 25 24 22
18 17
11 9 7












         図 13  我が家の雑煮に使用する「出し」の種類  
＜考察＞ 





   カ 我が家の「雑煮」に入る具の種類 
    表 17  家庭で作る「雑煮」に入る具の種類（複数選択可） 
蒲鉾 鶏肉 椎茸 人参 おやし 水菜 白菜 ねぎ 大根 三つ葉
76 56 56 48 44 41 40 34 31 25
もやし ほうれん草 里芋 豚肉 牛蒡 長ネギ 茸の子 小松菜 昆布 えび
24 16 14 13 12 10 10 9 9 9
魚類 柚子 なると巻き 麩 薄揚げ ちくわ 焼き豆腐 干しエビ さつま芋 蓮根
8 8 8 7 6 4 4 3 3 2
牛肉 鴨肉 いくら 鮭のさかな 伊達巻き











































































































図 14  家庭で作る「雑煮」に入る具の種類  
 
     表 18 「栄養と料理」「きょうの料理」「本学学生の実態」における雑煮食材  
雑煮に入る食材（多い順） 
    栄養と料理    きょうの料理   本学学生の実態 
1 大根 1 人参 1 蒲鉾 
2 人参 2 大根 2 鶏肉 
3 里芋(子芋) 3 鶏肉 2 椎茸 
4 鶏肉 4 柚子 4 人参 
5 椎茸(干し・生) 5 野菜類 他 5 おやし 
6 小松菜 6 蒲鉾 6 水菜 
7 柚子 7 里芋(子芋) 7 白菜 
8 蒲鉾 8 小松菜 8 ねぎ 
9 野菜類 上記他 9 椎茸(干し・生) 9 大根 
10 削り糸がき鰹 10 三つ葉 10 三つ葉 
11 三つ葉 11 牛蒡 11 もやし 
12 せり 12 削り糸がき鰹 12 ほうれん草 
13 牛蒡 12 魚(鮭以外貝含む) 13 里芋 
14 焼き豆腐 12 イクラ 14 豚肉 
14 青ネギ 15 のり類 15 牛蒡 
16 魚(鮭以外貝含む) 16 油揚げ類 16 長ネギ 
17 イクラ 17 肉類卵加工品等 16 ゆで茸の子 
18 肉類卵加工品等 18 えび類 18 小松菜 
18 えび類 19 せり 18 昆布 
20 芋(京・大和・えび芋他) 20 青ネギ 18 えび 
20 ほうれん草 20 練り物 21 魚類 
20 のり類 22 ほうれん草 21 柚子 
23 油揚げ類 22 キノコ類椎茸他 21 なると巻き 
24 水菜 24 水菜 24 麩 
24 鮭(生・塩) 24 鮭(生・塩) 25 薄揚げ 
24 蒟蒻 24 蒟蒻 26 練り物 
24 キノコ類椎茸他 24 芋(京・大和・えび芋他) 26 焼き豆腐 
28 豆腐(木綿・絹) 24 豆腐(木綿・絹) 28 干しえび 
28 ぎんなん 24 焼き豆腐 28 さつま芋 
28 鴨肉 24 ゆで茸の子 30 蓮根 
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28 ゆで茸の子 31 ぎんなん 30 牛肉 
32 練り物 31 鴨肉 32 鴨肉 
32 干し海鼠鮑帆立 31 干し海鼠鮑帆立 32 イクラ 
34 その他 34 その他 32 鮭(生・塩) 
＜考察＞ 












   キ 本学生の「出し」の選択基準 



















味噌仕立て 22 32 14 5 2 10 11 3 0 4 8 1 0 41 5 36 1 6 201
すまし仕立て 12 22 19 7 3 1 7 6 0 1 3 6 1 30 3 11 2 2 136
味噌仕立てだし・すまし仕立て用使いたい「出し」
 
      図 15  味噌仕立て及びすまし仕立て「雑煮」に使いたい「出し」の種類  
＜考察＞ 
      本学学生が味噌仕立て及びすまし仕立て「雑煮」に使いたい「出し」の種類をまとめ  








定量（水 800ｇに昆布 8ｇ、水 800ｇに削り鰹 24ｇ）の鰹節出し・昆布出し・昆布と鰹 




節出しの混合だしについても同様であった。そのような中で 34 名中 3 名が、「深い味が 
した。香りが良かった。薄い味だがすごく飲みやすかった」と答えて、味の深みを理解  
していた。ほとんどの学生が 4 段階評価で 2 が 1 の評価をしていた。反対に市販の和風  
粉末出し、鰹粉末出し、昆布出しの素、いりこ出しの素については評価が高く、ほとん  
ど学生が 4 段階評価で 3 か 4 であった。感想としては、「味が濃い、美味しかった、使  
いたいと思った、市販のものは美味しい」の感想があった。塩分の味を感じて使用に疑 
問を持つ学生は数％であった。 












  著者は、宮崎学園短期大学 白石知子 紀要 8 号「伝統的食文化の継承とその環境―NHK
「きょうの料理」テキストから正月料理を考える―」（2015）及び宮崎学園短期大学 白石 



























味がない・食べない」学生 6.8％であった。自信がない学生や興味のない学生への個別の創  
作意欲喚起や支援の工夫が喫緊の課題である。 
  今回調理本の調査をすすめる中で、「だしの取り方」の紹介が少ないと言える。「出しの取 
り方」については、小学校で「いりこ・煮干し」、中学校・高等学校で｢昆布や鰹節｣を中心  
としたものを学んでいるが技能の定着が不十分である。「きょうの料理」1 月号や「栄養と料 
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